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Sažetak 
Proizvodnja kajmaka se vrši na individualnim gazdinstvima. Kajmak zrije 
u kačicam,a do momenta isporuke na tržište. Problemi pakovanja u manju 
ambalažu i skladištenje kajmaka na niskim temperaturama +4^0 (277,15 K) i 
—25^0 (248,15 K) su bili osnova našeg ispitivanja. 
Analize kontrolnog kajmaka i kajmaka iz ogleda nisu pokazale bitne razli­
ke u kvalitetu. Senzorijalna ocjena kvaliteta je ukazala na promjene kajmaka 
koje se dešavaju u toku skladištenja. Rezultati su pokazali da se kvalitet sačuvao 
u periodu od 4—5 mjeseci, a u toku dužeg stajanja dolazi do promjene kvaliteta 
kajmaka. 
Uvod 
Na području istočne Bosne i Hercegovine mlijeko se na individualnim 
gazdinstvima najvećim dijelom prerađuje u kajmak i posni sir. Ovaj način 
prerade vrši se i u drugim područjima Republike, ali je najbolji u istočnom 
području Romanije. 
Ispitivanja su obuhvatila autohtonu tehnologiju, kvalitet i održivost kajma­
ka u autohtonim i u suvremenim uslovima, naročito maliih pakovanja. U autoh­
tonim uslovima zrenja i čuvanja kajmak je u kačicama pod lopterećenjem, a na 
površini se nalazi salamura. U takvim uslovima kajmak može da se čuva veoma 
dugo, ali kada se počne vaditi iz kačice, postoje problemi njegovog čuvanja i 
pakovanja. 
U nizu ogleda na izučavanju njegove tehnologije, u ovom radu smo vršili 
ispitivanje utjecaja niskih temperatura na čuvanje kajmaka, pakovanog u malim 
količinama za direktnu upotrebu. 
Upotreba niskih temperatura je prisutna u mljekarskoj industriji kod ču­
vanja i skladištenja proizvoda. Upotreba minus temperatura kod sireva, a naro­
čito kajmaka nije postala sastavni dio tehnološkog procesa, nego se pojavljuje 
u pojedinačnoj primjeni u nekim zemljama velikim izvoznicama sireva. Litera-
turni podaci iz oblasti upotrebe minus temperature kod proizvodnje sireva su 
brojni, dok na kajmaku, autohtonom proizvodu, ogledi su tek u početnoj fazi. 
Materijal i metode rada 
Autohtoni uzorci kajmaka za ogled i analizu uzeti su na području Romani­
je, a jedan dio uzoraka je proizveden u uslovima Laboratorije za mljekarstvo 
Poljoprivrednog fakulteta u Sarajevu. Ispitivanja su trajala od 1978—1981. 
godine. 
* Referat je održan na XXI Seminaru za mljekarsku industriju, Zagreb, 1983. 
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Prije ogleda sa kajmakom uzorci su uzeti na analizu i služili kao kon­
trolni. Kajmak je imao prethodno zrenje od 10—15 i više dana. 
Kajmak je pakovan u PVC čašici u plastične folije, a zatvoren je varenjem. 
Temperature čuvanja su bile: t+4°C (277,15 K) i - 2 5 ^ 0 (248,15 K). Dužina ču­
vanja je bila od 1—12 mjeseci. 
Kvalitet kajmaka u toku čuvanja pratili smo na dva načina: 
a) uzorke od iste početne sirovine smo otvarali u raznim vremenskim 
periodima 
b) uzorke smo otvarali poslije određenog perioda čuvanja. 
Ovo naglašavamo radi broja uzoraka kod 'kontrolnih uzoraka i uzoraka 
čuvanih na +40C (277,15 K) i —25«C (248,15 K). 
Svi uzorci su kod otvaranja ocijenjeni komisijski, senzorijelnom metodom, 
a rezultati su dati opisno, radi boljeg sagledavanja promjena i kvaliteta kajma­
ka. Poslije otvaranja, uzorci su uzeti na analizu. Analize su rađene standardnim 
metodama. 
Rezultati ispitivanja i diskusija 
Kajmak proizveden u autohtonim uslovima i u laboratoriji na principu 
autohtone tehnologije zorio je u anaerobnim uslovima, pod pritiskom i sa sala­
murom na površini, te je prije stavljanja u ogled postigao svoju strukturu, 
boju, okus i miris. Uzroci su bili većinom kvalitetni kao početni materijal. 
Prije pakovanja izvršena je analiza kajmaka. Ovi rezultati su kontrolne analize 
za dalje poređenje sa kajmakom skladištenim na raznim temperaturama. 
Rezultati analiza pokazuju da je početna sirovina bila dobrog kvaliteta i 
ujednačenih vrijednosti. Vlaga kajmaka je u prosjeku bila 28,13, a kretala se 
od 25,07 do 31,50, mast u suhoj materiji je bila 85,02 sa variranjern od 76,95 do 
88,93 posto. Ukupne bjelančevine u prosjeku su bile 7,81, a kretale se od 4,245 
do 13,784, dok su rastvorljive bjelančevine za sve uzorke bile 2,13, a varirale 
od 1,343 do 2,588 procenata. Procenat mlječne kiseline je bio 0,330 sa varira­
njem od 0,146 do 0,571. Ostale analize su pokazale kretanje u granicama uobi­
čajenim za vrijednosti sastava kajmaka. 
Kajmak je poslije zrenja pakovan u manju ambalažu (PVC čaše i plastične 
folije) i čuvan na temperaturama rashladnih uređaja +4^0 (277,15 K) i —25*0 
(248,15 K). U tabeli 2 su rezultati analiza kajmaka čuvanog na +4*C (277,15 K) 
u raznim vremenskim periodima. 
U odnosu na kontrolne uzorke vlaga kajmaka je u prosjeku niža i iznosi 
27,60, a kreće se od 21,60 do 30,80 procenata, što ukazuje na poroznost plastične 
ambalaže. Mast je u prosjeku bila 86,25, bjelančevine 7,209, rastvorljive bjelan­
čevine 2,823, a procenat mlječne kiseline 0,436. Povećanje rastvorljivih bjelanče­
vina i mlječne kiseline ukazuje da su i pored niskih temperatura procesi u 
kajmaku tekli dalje. 
Analizom podataka uzoraka kajmaka koji su imali početnu istu sirovinu, 
a različito vrijeme čuvanja, uočeno je da dolazi do nekih promjena kvaliteta, 
mijenja se vlaga, povećava se vrijednost rastvorljivih bjelančevina i mlječne 
kiseline. 
Iste uzorke kajmaka, pakovane na opisani način, skladištili smo na tempe­
raturu —25"C (248,15 K). Kajmak smo otvorili u istom periodu kao i uzorke 
čuvane na +4"C (277,15 K), osim jednog uzorka koji je čuvan do 12 mjeseci. 
Rezultati analiza ovih uzoraka kajmaka dati su u tabeli 3. 
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Analizirajući prosječne vrijednosti svih uzoraka kajmaka iz zamrzivača, 
dolazimo do podataka da nije došlo do bitnih promjena na sastavu kajmaka. 
Vlaga je nešto niža, dok se ostale vrijednosti kreću u granicama variranja nor­
malnim za sastav pojedinih uzoraka. Kiselost u prosjeku kod svih uzoraka nije 
rasla. 
Kod otvaranja istog uzorka u raznim vremenskim periodima dolazi do 
znatnog snižavanja vlage. Na primjer uzorak sa 5 mjeseci stajanja imao je vlagu 
29,95 a sa 12 mjeseci 27,97 procenata, a došlo je i do nešto povećane kiselosti 
sa 0,430 na 0,541 procenat mlječne kiseline. 
Svi uzorci su ocijenjeni senzorijelnom metodom od stručne komisije. Rezul­
tate smo dali tabelarno, ne sistemom bodova, nego po karakteristikama i učešću 
pojedinih uzoraka u promjenama koje se dešavaju u toku čuvanja kajmaka na 
ispitanim temperaturama. 
Tabela 4 
Senzorijalna ocjena kajmaka 
K a j m a k 
Pokazatelji kontrolni 
n = 9 
+ 4-0 (277,15 K) 
n = 16 
—25 0C (248,15 K) 
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Ocjena kajmaka iz ogleda daje bitne karakteristike utjecaja niskih tempe­
ratura. Konzistencija kontrolnih uzoraka je bila čvrsta i polučvrsta, a pod utje­
cajem nisikih temperatura javlja se mazava i meka konzistencija. Slojevita 
struktura se zadržavala kod sireva skladištenih na i+4*'C više nego na minus 
temperaturama, mrvičasta struktura je kod oba ogleda dominantna, a javlja se 
296 Mliekarstvo 33 (10) 1983. 
i pjeskovita. Boja nije bitno promijenjena u ogledima. Miris kajmaka je kod 
svih kontrolnih uzoraka bio prijatan, dok je kod oglednih došlo do neprijatnih 
promjena mirisa na obadvije temperature čuvanja. 
Kod stavljanja u ogled okus kajmaka je imao nekih atipičnih karakteristika 
koje su se razvile u toku stajanja, te je dosta uzoraka imalo kiseo i kiseo-gorak 
okus. Kod kajmaka na minus temperaturama sedam uzoraka je imalo okus na 
maslo, što ise naročito pojavljuje kod dužeg čuvanja kajmaka u zamrzivaču. Mi­
ris i okus po dimu, karakterističan za autohtone uzorke sia Romanije, sačuvao se 
u toku čuvanja kajmaka na niskim temperaturama. 
Kod ocjene smo došli do zaključka da su uzorci rađeni u laboratoriji pod 
strogo kontrolisanim uslovima rada bolje podnijeli zamrzavanje i manje je 
došlo do pojave gorčine. 
Ocjenjujući rezultate ogleda možemo zaključiti da kajmak pakovan u plas­
tičnu foliju i PVC čaše te skladišten na 1+4^0 (277,15 K) i - 2 5 ^ 0 (248,15 K) može 
da održi kvalitet ako se čuva 1—2 odnosno 4—5 mjeseci. Iza toga perioda dolazi 
do pojave povećane kiselosti i gorčine kajmaka. 
Hemijski sastav se kod svih uzoraka nije bitno mijenjao, izuzev porasta 
mlječne kiseline. Suviše dug period čuvanja na minus temperaturama dovodi do 
pjeskovdte strukture kajmaka, okusa na maslo, a miris je kod nekih uzoraka 
postao neprijatan. 
Sumviary 
The authors investigated packaging possibility of the »kajmak« in smaler 
containers and storing effects at 4''C and. — 25"C. 
The results shoved that smaler PVC containers are useful. The keeping 
quality take out 1—2 months respectively 4—5 mounths. 
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